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(3) Verfahren zum individuellen Fuhren eines Garprozesses und zugehoriges Gargerat 
® Die Erfindung betrrfft ein Verfahren zum Garen in ei- 
nem Gargerat, welches einen Garraum sowie eine Mefi- 

einrichtung zum Aufnehmen von Werten einer eine Ei- 

genschaft des Garguts betreffenden Garzustandsgrd&e 

aufweist, deren Wert sich aufgrund des Garprozesses an- 

dert, wobei der Verlauf des Garprozesses von zumindest 

einem gemessenen Wert der Garzustandsgro&e abhangt, 

und be I dem der GarprozeG. in Abhangigkeit von einem 

oder mehreren Werten einer Ableitung einer Garzu- 

standsgrdRe nach der Zeit wan rend des Garprozesses ge- 

fuhrt wird, sowie ein zugehoriges Gargerat. 
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Beschreibung 

Die Erfindung belrifTL ein Verfahren zum Garen in einem 
GargeraL, welches eixien Garrauni sowie eipe^ McSeinric b- 
jung zum Aufnehmen von Werten einer das Gargut betref- 
fenden ~GarzustandsgroBe aufweist, deren Wert sich auf- 
grund des Garprozesses andert, wobei der Verlauf des Gar- 
prozesses von zumindest einem gemessenen Wert der Gar- 
zustandsgroBe abhangt. Sie betrifft weiterhin ein Gargerat, 
in dem ein derartiges Verfahren implementiert ist. 

Es sind Gargerate bekannt, bei denen ein Kemtemperatur- 
sensor in ein Fleischstuck eingefuhrt werden Icann und der 
GarprozeB beendet wind, wenn die Kerntemperarur einen 
vorbesummten Wert erreicbt hat Dabei kann vorgeschen 
sein, daB verschiedene Phasen des Zubereitungsvorgangs 
eingeleitet werden, wenn die Kemtemperatur weitere vorbe- 
stimmte Werte wahrend des Garvorganges erreicht. 

Diese Gargerate ermog lichen jedoch einen optimalen 
GarprozeB nur unter ganz speziftschen Bedingungen hin- 
sichllich der Art, Menge und GroBe des Gargutes. 

Bei einer Steuerung des Garprozesses mil Hilfe der Kem- 
temperatur ist beispielsweise eine optimale Einleirung der 
Braunungs- und Krustierphase fur Fleischstiicke verse hie- 
dener Dicke oder GroBe nicht moglich, da der Wfert der 
Kemtemperatur, bei dem beispielsweise die Krustierphase 
eingeleitet werden muB, fur Fleischstiicke unterschiedlicher 
Dickc vcrschicdcn ist. 

Ebcnso variicrt der Zeitpunkt, an dem cine Braunungs- 
oder Krustierphase eingeleitet werden muB, mit der Dicke 
und GroBe eines Fleischstuckes, so daB bei einer rcinen 
Zeitsteuerung des Garprozesses, bei der die Braunungs- 
oder Krustierphase zu eincm festen Zeitpunkt nach dem Be- 
ginn des Garvorgangs eingeleitet wird, diesc Phasen bei ei- 
ner A ride rung der Fleischdicke zu fruh oder zu spat einset- 
zea und dementsprechend das Fleischstiick zu schwach oder 
zu stark gebraunt wird. Der Zeitpunkt, bei dem einc Brau- 
nungs- oder Krustierungsphase eingeleilet werden inufi, 
hangt auBerdem von der Menge des Gargutes in dem Gar- 
raum ab. 

Es sind weiterhin Gargerate bekannt, bei welchen durch 
einen Benutzer die Art und die Menge eines zuzubereiten- 
den Gargutes eingegeben werden kann und welche darauf- 
hin die erforderliche (Jarzeit sowie den zeitlichen Verlauf 
von Steuer- oder Regel gr oGen des GargeraLs, wie der Tem- 
peratur oder der Feuchtigkeit in dem Garraum oder der Mi- 
krowellenleistung. fesUegen. 

Mit Hilfe von zusatzlichen Eingabeparametern, die fiir 
den Zeitpunkt des Einleitens verse hi edener Zubereitungs- 
phasen relevant sind, beispielsweise der Dicke oder GroBe 
eines Fleischstucks, lieBe sich zwar bei die sen Geraten eine 
starker auf die speziellen Eigenschaften des individuellen 
Garguts abgesteLlte Ftihrung des Garprozesses erreichen. 
Dies wiirde jedoch zusaulich MeBund/oder Wiegevorgange 
durch den Beoutzer vor dem Inbetriebnehmen des Gargerats 
erfordem und zu einer erheblichen VergroBemng der Daten- 
menge fuhren, welche die Rechnereinheit des GargeraLs 
speichera und verw alien muB, umden fiir die jeweiligen Be- 
dingungen optimalen GarprozeB zur Verfiigung zu stellen zu 
konnen. 

Es ist die Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zur Fun- 
ning eines Garprozesses anzugeben, welches Anderungen 
der Mcngc oder der GroBe des Gargutes intrtnsisch bcriick- 
sichtigL Weiterhin soil cin zugchoriges Gargcrat zur Verfii- 
gung gestellt werden. 

Diesc Aufgabe wind erfindungsgemaB durch ein Verfah- 
ren zum Garen in einem Gargerat gelost, welches einen Gar- 
raum sowie cine MeBcinrichrung zum Aufnehmen von W-r- 
ten einer einc Eigenschaft des Garguts betrcrTenden Garzu- 
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standsgrbBe aufweist, deren Wert sich aufgrund des Garpro- 
zesses andert, wobei der Verlauf des Garprozesses von zu- 
mindest einem gemessenen Wert der Garzu stands groBe ab- 
hangu und bei dem der GarprozeB in Abhangigkeit von ei- 
5 nem oder mehreren Werten einer Ableitung einer Garzu- 
siandsgroBe, insbesondere der Kemtemperatur. nach der 
Zeit wahrend des Garprozesses gefuhrt wird Die MaBnah- 
men bei der Fuhrung des Prozesses sind dabei anhand von 
vorgegebeoen Kriterien eindeudg festgelegL welche durch 
io die Software des (Jerates und entsprechende Eingabepara- 
meter implementiert werden konnen. 

Zeitpunkt und Umfang einer bestimmien MaBnahme 
wahrend des Garprozesses, etwa das Urnschalten auf einen 
anderen Betriebsmodus oder das Emstellen einer Steuer- 
'5 groBe auf einen besummten Wert, hangen erfindungsgemaB 
zumindest nicht ausschnefilich von dem jeweils aktuelien 
MeBwert einer GarzustandsgroBe ab, sondern insbesondere 
von dem vorangegangenen zeitlichen Verhalten dieser Gar- 
zustandsgroBe, das sich mathematisch durch die Angabe des 
20 Wertes einer oder mehrerer Ableitungen nach der Zeit cha- 
rakterisieren laBt. GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungs- 
form der Erfindung ist vorgeschen, die erste Ableitung einer 
GarzustandsgroBe nach der Zeit bzw., gemaB einer weiteren 
Ausgestaltung, die erste und zweite Ableitung dieser GroBe 
25 nach der Zeit zur Fuhrung des Garprozesses heranzuziehen. 
Diese Ableitungen konnen beispielsweise durch Berechnen 
auf der Grundlagc von zu vcrschicdcncn Zcitcn aufgenom- 
menen McB werten crmittclt werden, wobei cine cxplizitc 
Bercchnung einer dieser Ableitungen nicht notwendiger- 
» weise erforderlich ist, sofern das Ergebnis des Verarbei- 
tungsprozesses funktional voo dem tatsachlich gegebenen 
Wert der Ableitung einer GarzustandsgroBe abhangt. Der 
Begriff "Ableitung" soli hier nicht im streng mathemati- 
scben Sinn verstanden werden, sondern auch Approxirnatio- 
35 nen von Ableitungen, etwa durch den zugehorigen Differen- 
zenquotienten, niitumfassen. 

Die Erfindung kann vorsehen, daB wahrend des Garvor- 
gangs zumindest ein Wert einer den GarprozeB beeinflus- 
senden EinsteUgroBe des Gargeraies in Abhangigkeit von 
40 einer Ableitung einer GarzustandsgroBe nach der Zeit wah- 
rend des Garvorgangs festgelegt wird. Derartige Einstell- 
groBen kdnnen insbesondere Steuer- oder RegelgroBen wie 
die Temperatur oder die Feuchdgkeit in dem (jarraum sein. 
Rs kann dabei insbesondere vorgesehen sein, daB wah- 
45 rend des Garvorgangs ein Wert oder eine zeitliche Abfolge 
von Werten einer EinsteUgroBe des Gargerats in Abhangig- 
keit von dem zuletzt ermittelten Wert einer Garzustands- 
groBe und dem zugehongen Wert ihrer erste n Ableitung 
nach der Zeit festgelegt werden. Stan dem aktuelien N\fert 
50 der GarzustandsgroBe kann auch die Zeit seit dem Beginn 
des Garvorgangs als zweiter Parameter fur die FesUegung 
des oder der Werte der EinsteUgroBe neben der besagten Ab- 
leitung herangezogen werden. 

Die EinsteUgroBe kann also, ggf. bis zu einer Neufestie- 
55 gung auf der Grundlage von aufgenommenen MeSwerten, 
auf einen festen Wert festgelegt werden oder es kann eines 
von mehreren Steuerprogrammen g est arte t werden, welches 
fiir eine vorbesdmmte Zeitdauer, ggf. auch bis zum Ende des 
Garprozesses, den Wert der EinsteUgrdBen entsprechend ei- 
60 nem vorgegebenen zeitlichen Ablauf regelt oder steuert, wo- 
bei der eingestellte Wert bzw. das ausgewahJte Programm 
sowohl von dem jeweiligen McBwcrt cincr Garzustands- 
groBe und/odcr der Zeit scit dem Beginn des Garvorgangs 
als auch von der besagten erstcn Ableitung abhangen. 
65 Dabei konnen ein oder mehrcre Werte von EinstellgroBen 
in Abhangigkeit von einer Zeitdauer festgelegt werden, uber 
welche die erste Ableitung einer GarzustandsgroBe nach der 
Zeit im wesentlichen gleich Null ist, beispielsweise die Tot- 
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zeit der Kernternperatur zu Beg inn eines Garprozesses. 

Die TemperaLur und/oder die Feuchligkeil in dem Gar- 
raum konnen EinstellgroBen des GargeriiLs sein, deren Wen 
in Abhangigkeit von einer Ableitung einer Garzustands- 
groBe nach der Zeit festgelegt wird. 5 

Die Erfindung kann weiierhin vorsehen, daB der Zeit- 
punkt des Endes des Garvorgangs auf der Grundlage voo 
Wenen zumindest einer GarzustandsgroBe, die wahrend des 
Garprozesses zu verschiedenen Zeiten ermitlelt wurden, so 
wie eines vorgegebenen End wertes der GarzustandsgroBe to 
3m Ende des Garvorgangs besrimrnt wird. 

Es wird die Zeirdauer bis zum Erreichen eines durch den 
besagten Endwert festgelegten Endzustands extrapokert, die 
aufgrund des bisherigen Garverlaufs zu erwarten ist Danrit 
konnen MaBnahmen bei der Fuhrung des Garprozesses zeit- ' 5 
iich auf das Ende des Garvorgangs bezogen werden, in Ab- 
kehr von der traditionellen, auf den Beginn des Garvorgangs 
bezogenen zeitiichen Steuerung. Insbesondere konnen ein- 
zelne Zuberei tangs phasen so auf das Ende des Garvorgangs 
abgestimmt werden, daB eine "Punktlandung" erreicht wird, 20 
bei der alle gewiinschten Eigenschaften des fertig zubereite- 
ten Garguts, z. B. Braunung, Garzustand im Kern eines 
Fleischstiicks usw.. gleichzeitig erreicht werden. 

Eine bevorzugte Variante des erfindungsgemaBeo Verfah- 
rens besteht darin, daB der Zeitpunkt des Endes des Garvor- 25 
gangs auf der Grundlage des zuletzt ermittelten Wertes einer 
GarzustandsgroBe, der zugehorigen Wcrtc ihrcr crstcn und 
zweiten Ablcitung nach der Zeit sowic cincs vorgegebenen 
End wertes der GarzustandsgroBe am Ende des Garvorgangs 
bcrechnet wird, wofur gangige mathemarischc Extrapolati- 30 
onsverfahren zur Verfugung stehen. Auf diese Weise laBt 
sich eine Genauigkeit im Minutenbereich erreichen. 

GemaB einer weiteren Ausfuhrungsfonn ist vorgesehen, 
daB der Zeitpunkt des Endes des Garvorgangs zu verschie- 
denen Zeitpunkten unter Heranziebung der jeweils zuletzt 35 
aufgenommenen MeBwerte ermittelt wird, wobei fur das 
weilere Verfahren der jeweiis zuletzt bercchnele Wen fur 
das Ende des Garvorgangs verwendet werden kann. Da mil 
wird die Prognose iiir das Ende des Garvorgangs akxualisiert 
und die Genauigkeit der Prognose und damit auch der Pro- 40 
zeBfUhrung verbessen. 

Die Erfindung kann vorsehen. daB ab einem Zeitpunkt mit 
einem vorbestimmten zeitiichen Abstand zu dem ermittelten 
Ende des Garvorgangs eine oder mehrere RinslellgmBen des 
Gargerats auf einen vorab festgelegten Wert oder entspre- 45 
chend einer festgelegten zeitiichen Folge von Werten einge- 
stellt werden. 

Beispiels weise kann auf der Grundlage einer eingegebe- 
nen gewiinschten Garternperatur und ggf. eines gewunsch- 
ten Feuchtegrades, die am Ende des Garprozesses vorliegen 50 
sollen, mit Hilfe von be k an men Krustier- und Braunungsta- 
bellen die Lange der Krustier- und Braunungsphase festge- 
legt werden. Ein herkdminlicher Krustier- und Braunungs- 
vorgang wird dann auf der Grundlage der aus den entspre- 
chenden Tabellen ermittelten Werte mit einem zeitiichen 55 
Abstand zu dem prognostizierten Ende des Garvorgangs ge- 
startet, welcher der optimalen Braunungs- und Krustier- 
dauer entspricht. Es ist also bei spiels weise moglich, ohne 
vorherige Wiegungen und Messungen einen gewiinschten 
Garungsgrad im Inneren eines Fleischstiicks (durchgebra- 60 
ten, medium etc.) bei gleichzeitiger optimaler Braunung und 
Krustc auf der AuBcnscitc zu erreichen. 

Insbesondere kann die Kcmtcmpcratur des Gargutcs cine 
GarzustandsgroBe sein. in Abhangigkeit von deren zeitli- 
chem Verhalten ein Wert einer EinstcllgrbBe festgelegt wird. 65 
Andere mogliche GarzustandsgroBcn, die zur Fuhrung des 
Garprozesses verwendet werden konnen, sind beispicls- 
weise die Braunung des Garguts oder die Feuchtigkeit in 
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seine m Inneren. 

Die Erfindung kann einen Wechscl der Betriebsan des 
GargeraU zu einem ZeilpunkL vorsehen, der von einem oder 
iiiehreren Werten einer Ableiiung einer GarzustandsgroBe 
abhangt, beispielsweise ein Ein- oder Ausschalten der 
Feuchiigkeitsregeking, ein Ubergang von einem Mikrowel- 
lenbetrieb zu einem HeiBluftbetrieb etc. 

ErfindungsgemaB wird weiterhin ein Gargerat mit einem 
(rarraum zur Verfugung gestellt, welches zumindest £inen 
MeBwertaufnehmer zum Aufnehmen von Werten zumindest 
einer GarzustandsgroBe, die eine Hi gens chart des Gargutes 
betrifft und deren Wert sich aufgrund des Garprozesses an- 
dert, und eine Stetjexeiaricbtung zum selbsttaugen Fuhren 
des Garprozesses aufweist, welche als ein Eingangssignal 
das Ausgangssignal des MeBwertaufnehmers empfangt. wo- 
bei die Steuereinrichtung darur eingenchtet ist, den Garpro- 
zeB gemaB einem der vorangehend beschriebenen Verfahren 
zu fuhren. 

Das erfindungsgemaBe Gargerat kann eine Einrichtung 
zur Eingabe und zum Speichem von Parameterwerten be- 
treffend das Gargut und/oder den GarprozeB aufweisen, wo- 
bei die Steueremrichtung einen oder mehrere dieser Pararne- 
terwerte als EingangsgroBen zur Fuhrung des Garprozesses 
beranzieht 

Als entsprechende Parameterwerte sind insbesondere 
eine am Ende des Garprozesses zu erzielende Endkemtern- 
pcratur und/oder cine Tcmpcratur im Garraum am Ende des 
Garprozesses cingebbar. Weiterhin kann vorgeschen scin, 
daB ein Wert fur die Feuchtigkeit im Garraum am Ende des 
Garprozesses eingebbar ist. 

Weiterhin kann eine Speichereinheit vorgesehen sein, in 
welcher eine Zuordnung von Werten zumindest einer der 
Ableitungen einer GarzustandsgroBe nach der Zeit zu Soll- 
werten von EinstellgroBen des Gargerats festgehalten ist 
und auf welche die Steuereinrichtung bei der Bestirnrnung 
der So II werte fur diese EinstellgroBen zugreift Zusatzlich 
zu der Ablcitung konnen weilere ZuordnungsparameLer, 
z. B. der aktuelle Wert der GarzustandsgroBe oder die Zeit 
seit Beginn des Garvorgangs, vorgesehen sein. 

Da bei konnen die SoUwerte in der Speichereinrichtung, 
insbesondere als numerische Daten. abgespeichert und 
durch Angabe von AdreBdaten abrufbar sein, die einen Wen 
fur die erste Ableitung einer GarzustarxlsgrdBe umfassen, so 
daB auf eine Eingabe des Wertes dieser Ableitung und ggf. 
weiterer AdreBdaten, welche beispielsweise den aktuellen 
Wert der GarzustandsgroBe oder die Art des Garguts betref- 
fen konnen, ein Zugriff auf den zugehorigen abgespeicher- 
ten Sollwert erfolgt. 

Das erfindungsgemaBe Gargerat kann weiterhin fur eine 
Beeinflussung von EinstellgroBen von Hand eingerichtet 
sein und eine Einrichtung zum Abspeichem der von der 
Steuereinrichtung oder von einem Bediener vorgegebenen 
Werte fur EinstellgroBen zusammen mit den zugehorigen 
MeBwerten einer GarzustandsgroBe und/oder einer oder 
mehrere r ihrer Ableitungen nach der Zeit derart aufweisen, 
daB die Steuereinrichtung auf der Grundlage der so abge- 
speicherten Daten eines fruheren Garprozesses sowie der 
von einem oder mehreren MeBwertaufnehmern in einem ak- 
tuellen GarprozeB aufgenommenen MeBwerte die Abfolge 
von Werten der EinstellgroBen des fruheren Prozesses re 
produzieren kann. Hierbei kann insbesondere beim Abspei- 
chem cine Zuordnung von Werten der Ablcitung cincr Gar- 
zustandsgroBe zu SoU werten cincr EinstcllgroBc des Garge- 
rats wic vorangehend beschrieben erzeugt werden. 

Der Erfindung liegt die uberraschende Erkenntnis zu- 
grunde, daB sich durch das Hcranzienen des zeitiichen Ver- 
haltens von MeBgroQen. welche sich wahrend des Garpro- 
zesses andemde Eigenschaften des Gargutes betreffen, die 
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Menge und insbesoodere die Dicke des Gargutes bei der 
Fiihrung des Garprozesses rjerucksichligt werden kann. Bei- 
spieisweise hangl die Tolzeil der Kemleiiiperdtur, also dieje- 
nige Zeii nach dem Beginn des Garvorgangs, wahrend dcr 
sich die Kemtemperatur nicht oder nur wenig andert, unmit- 5 
telbar mit der Dicke eines Fleischstuckes zusammen. 
Ebenso hangt die Geschwindigkeit der An de rung der Kera- 
temperatur bei einem bestimmten Kemtemperaturwert oder 
zu einer bestimmten Zeit nach dem Beginn des Garvorgangs 
von der Dicke des Fleischstuckes ab, so daB durch Einstel- lo 
lung der Sollwerte beispieisweise fur die Temperaiur im 
Garraum in Abhangigkeif von der Geschwindigkeit der An- 
rierung der Kemtemperatur unterschiedhche Dicken des 
Gargutes beriicksichtigt we r den konnen. Weiterhin kann un- 
ter Beriicksichtigung der Ableitungen von Garzustandsgro- i s 
Ben, beispieisweise der Kemtemperatur, die Zeitdauer bis zu 
dem Hnde des Garvorgangs, welches durcb einen Endwert 
der GargroBe vorgegeben ist, die erforderliche Garzeit mit 
einer Genauigkeit im Minutenbereich berechnet werden, so 
daB eine genaue und individuelle Berechnung der verblei- 20 
benden Garzeit moglich ist. Dies ermoghcht insbesoodere 
die Einleitung von Zubereitungsphasen, die im wesentiichen 
durch eine feste Zeitdauer und Festwerte der GargroBen be- 
stimmt sind, etwa Braunungs- oder Krusuerphasen, zu dem 
optimalen Zeitpunkt vor dem Ende des Garvorgangs. 25 

Weitere Merkmale und Vorteile der Erfindung ergeben 
sich aus dcr dctaillicrtcn Bcscbrcibung cincs Ausfuhrungs- 
bcispiclcs mit Bczug auf die beigefugten Zcichnungcn, 

Fig. 1 ist eine schematische Darsteilung eines erfindungs- 
gemaBen Gargerates. 30 

Fig. 2 ist ein FluBdiagramm einer Ausfuhrungsform des 
erfindungsgemaBen Verfahrens. 

Fig. I zeigt in stark schematisierter Form ein Gargerat mit 
einem Garraum t, in dem ein Gargut 2 aufgenommcn ist. 
Ein Kerntemperaturfuhler 3 ist in das Gargut eingefiihrt, 35 
welcher Sigoale zu einer Auswerteeinrichtung 4 leitet. 

Das Gargerat ar bei Lei vorzugsweise als koiubiniertes 
Dampf/HeiBluftgerat, bei dem eine bomogene Ternperatur 
und eine homogene Feuchtigkeit in dem Garraum einsteil- 
bar sind, wobei das ertindungsgemafie Verfahren auch fur 40 
andere Anen von Gargeraten implementierbar ist, beispieis- 
weise fiir reine HeiBluftgerate, Mikrowellengerate oder Ge- 
rate mit einer Kombination verschiedener Prinzipien. Der 
Kemternperaturruhler ist vorzugsweise ein Tempera turfuh* 
ler mit mehreren Aufhahmepunkten, wobei durch eine Mit- 45 
telung der verschiedenen aufgenommenen Werte eine re pra- 
se nt alive Fleischkemtetnperatur ermittelt wird oder die mi- 
ni male Kemtemperatur ausgewahlt werden kann. Es kann 
zusat2lich vorgesehen sein, mit einem weiteren Sensor, der 
entweder in den Mefituhler 3 integriert ist oder in Form ei- 50 
ncs weiteren MeBfuhlers realisiert ist, eine GroBe aurzuneh- 
nien. welche direkt mit der ersten Ableitung der Kemtempe- 
ratur nach der Zeit korreliert isL Die entsprechenden Signale 
konnen dann nach einer entsprechenden Kalibrierung durch 
die Auswerteeinheit 4 von der Steuereinheit verwendet wer- 55 
den. 

Das Gargerat weist weiterhin ein Anzeige- und Bedi en- 
element auf, uber welches Em gabe parameter durch den Be- 
nutzer eingegeben werden konnen, wobei die eingegebenen 
Parameter, das ausgewahlte Garverfahren und/oder das ak- 60 
tuelle Stadium des Garprozesses auf der Anzeigeeinheit gra- 
phisch dargcstcUt werden konnen. 

Weiterhin ist cine Da tenschnitts telle vorhanden, mil dcr 
Daten in Speichercinhciten des Gargerates cingelcscn wer- 
den konnen. 65 

Die MeC werte fur die Kemtemperatur werden uber den 
Me8fuhler3 in rcgelmaBigenZci tabs tan den aufgenommen 
und gespeichert. Die Auswerteeinheit 4 bestimmt aus den 
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aufgenoniruerjen MeBwerten die erste Ableitung der Kem- 
temperatur r^hjkr Zeit in der Appro*! nation durch einen 
DilTerenzenquotienien A; gemaB der Forme 1 

= Ai = T a - T^tYAt, (1) 

wobei T n der letzie und T„_i der vorletzte aufgenommene 
Wert der Kemtemperatur und At das ZeitintervaH z wise hen 
zwei Messungen ist, und aus den letzten drei aufgenomme- 
nen MeBwerten die zweite Ableitung der Kemtemperatur 
nach der Zeit in einer Approximation durch einen DifTeren- 
zenquotienten A 2 gemaB der Formel 

A 2 = (T 3 + T a _ 2 ^2T^ l )/At 2 , (2) 

wobei der vorvorletzte aufgenommene Wert der Kem- 
temperatur ist. Weiterh in extry o|j ert di e Auswerteeinheit 4 
das zeitliche Verhalten der Kemtemperatur auf der Grund- 
lage des zuletzt aufgenommenen MeBwertes, der aus den 
bei den letzten MeBwerten berechneten ersten Ableitung 
nach der Zeit und der aus den letzten drei MeBwerten be- 
rechneten zweiten Ableitung nach der Zeit und bestimmt an- 
hand der so ermittelten Extrapolationskurve den Zeitpunkt, 
zu dem ein uber die Eingabeeinrichtung vorgegebener End- 
wert fur die Kemtemperatur erreicht ist. Durch die Einbezie- 
hung der zweiten Ableitung nach der Zeit konnen Nichtli- 
□caritatcn in dem zcitlicfacn Verhalten dcr Kemtemperatur 
beriicksichtigt werden und dements prechend cine genauerc 
Extrapolation als mit einer rein linearen Extrapolation er- 
reicht werden. Es sollte an dieser S telle angemerkt werden, 
daB die Extrapolation nicht notwendigerweise uber den 
Zwisc hen senna der expliziten Berechnung und Speiche- 
rung eines DirTerentialquotienten erster oder zweiter Ord- 
nung vertaufen muB. Vielmehr konnen die Gleichungen (1) 
und (2) fur die (approximierte) erste und zweite Ableitung 
unmittelbar in die Exu-apolationsformel eingesetzt werden, 
die dann eine Funkliun der aufgenomiuenen MeBwerte bil- 
det, implizit jedoch weiterhin die Abhangigkeit von der er- 
sten und zweiten Ableitung enthalL Diese substituierte Glei- 
chung kann dann unnrinelbar zur Extrapolation des Endes 
des Garvorgangs ohne den Zwischenschriu der Berechnung 
von Al und A 2 gemaB GLekhung (1) und (2) verwendet wer- 
den. 

Die von der Auswerteeinrichtung ermittelten GroBen 
werden zu einer Steuereinrichtung abgegeben. Die Steuer- 
einrichtung greiffc auf abgespeicfaene Tabellen zu. in denen 
fur verschiedene Arten von Gargut, z. B. Schweinefleisch, 
Rindfleisch etc., die optimalen Werte der EinstellgrdSen, 
trier die Ternperatur und die Feuchtigkeit im Garraum, in 
verschiedenen Garphasen in Abhangigkeit von der Kem- 
temperatur und der ersten Ableitung der Kemtemperatur 
nach der Zeit gespeichert sind. Die Steuereinheit greift wei- 
terhin auf eine Speichereinheit zu, in welcher die Lange der 
Braunungs- und Krustierphase in Abhangigkeit von der Art 
des Gargutes und der SoUwerte fur die Ternperatur und ge- 
gebeneofails die Feuchtigkeit im Garraum am Ende des 
Garprozesses festgelegt werden. die uber die Eingabeein- 
richtung eingegeben werden. Diese Speichereinheit ent- 
spricht also einer Reihe von Tabellen, welche fur jedes Gar- 
gut einer bestimmten Endtemperarur und einer bestimmten 
Endfeuchtigkeit im Garraum eine bestimmte Lange der Kru- 
sticr- bzw. Braunungsphasc zuordncn. Dicsc Tabellen sind 
so ausgclcgt, daB das Braunungsvcrhaltcn bis zu Tcmpcratu- 
rcn von 230°C leicht progressiv und dariiber stark progres- 
siv eintrcten wind. Eine starke Progressi vital dient der Erzie- 
lung einer intensiveren Braunung und Krustierung. GemaB 
einer Ausfuhrungsvariante wird der Feuchtigkeitsgrad am 
Ende des Garprozesses nicht durch eine Bcnutzcreingabe 
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festgelegt, sondern ist ebenfalls tabelliert und wird durch 
das System aufder Grundlage Oct Eingabewerte fur die Art 
des Gargutes und die Endlemperdlur iiu Garraum aus einer 
enisprecbenden Tabelle besiiinuiL 

Ein beispielhafter Ablauf des erfindungsgemaBen Garver- 
fahrens wird im folgenden naher ertautert 

In einern Vbrbereitungsschritt (oicht dargestellt) gibt dcr 
Benutzer die Art des Gargutes und eine gewiinschte Ker- 
nendteraperarur ein. Weiterhm werden die Endlempemur 
im Garraum sowie der Endfeuchtigkeitswert im Garraum 
eingegeben, weiche zur Festlegung der Parameter der Brau- 
nungs- und Krusrierphase benbtigt werden. AnschlieBend 
wird in dem Schntt 100 der GarprozeB gestartet. 

In Schritt 110 findet eine Vorprufung der Eingabewene 
auf ihre Plausibiutai statt, d. n. es wird uberpriift, ob ein Pro- 
zeB mit den eingegebenen Parametern liberhaupt durchge- 
fuhrt werden kann. Ist dies nicht der fall (Schritt 111), wird 
das Garverfahren abgebrochen (Schritt 112) und es ertolgt 
ein Warns ignal und/oder eine entsprechende Information 
des Benutzers uber die Anzeigevorrichtung des Gargerates. 

Wenn die Vorgabewerte plausibel sind (Schritt 113), wer- 
den in Schritt 120 in Abhangigkeit von der Art des Gargutes 
und der gewahiten Endkernternperatur Anfangswerte fur die 
Garraumparameter, also die Garraum temper atur und die 
Feuchtigkeit in dem Garraum, bestimmt und abgespeichert. 
Diese Werte werden aus abgespeicberten TabeUen eritnom- 
mcn. Wcitcrhin werden die Braunungs- und Krusticrdaucr 
aufder Grundlagc dcr cingcbcncn Wcrtc fiir die Endtcmpc- 
ratur im Garraum und die Feuchtigkeit im Garraum anhand 
von abgespeicherten TabeUen bestimmL Danach wird der 
eigentliche GarprozeB mit den ermittelten Anfangs werten 
eingeleitet. 

In Schritt 130 wird nach Ablauf einer vorbestimmten 
Zeitdauer die Kemtemperarur in firm Fleischstuck als Gar- 
zustandsgrbBe gemessen. In dem Schritt 140 werden aufder 
Grundlage der letzten drei Messungen der Kerntemperatur 
in dem Fleischstuck die erste und die zweite zeitlicbe Ablei- 
tung der Kerntemperatur bestimmt und daraus die noch ver- 
bleibende Gardauer berechnet. In dem Schritt 150 wird 
liberpruft, ob die verbleibende Gardauer Null ist. Wenn dies 
der Fall ist (Schritt 151) wird der GarprozeB beendet, und es 
wird ein Signaiton erzeugt, welcher den Benutzer uber das 
Ende des Garprozesses informiert (Schritt 152). Ist die ver- 
hleibende Gardauer ungleich Null, findet ein Vergleich der 
aktuellen Werte fur die Feuchtigkeit und Temperatur in dem 
Garraum mit den TabeUen wert en, die fur die gemessene 
Kerntemperatur und die berechnete erste Ableitung der 
Kerntemperatur abgespeichert sind, und ein Vergleich der 
verbleibenden Gardauer nut der Braunungs- und Krustier- 
dauer statt (Schritt 160). Ist die verbleibende Gardauer kiei- 
ner als die abgespeicherte Braunungs- und Krusuerdauer, 
die in Schritt 120 berechnet wurde, wird auf einen Brau- 
nungs- und KrustierprozeB ubergegangen, bei dem die Tem- 
peratur und Feuchtigkeit in dem Garraum unabhangig von 
der erfaBten Kerntemperatur entsprechend von Tabellenwer- 
ten eingestellt sind. in denen das Braunungs verhalten und 
das Krusuerverhalten verschiedener Fleischarten abgespei- 
chert ist. 

Ist die noch verbleibende Gardauer groBer als die berech- 
nete Braunungs- und Krustierdauer, ermittelt die Steuerein- 
richtung aus der abgespeicherten Tabelle die Werte der Tem- 
pcrarur und dcr Feuchtigkeit, wclchc dcr gcmcsscncn Kern- 
temperatur und dcr bcrcchnctcn crstcn Ableitung dcr Kern- 
temperatur nach dcr Zeit zugeordnet sind. Entsprechen die 
beiden Eing an gs werte. also die Kerntemperatur und ihre er- 
ste Ableitung nach der Zeit, nicht exakl tabellicrten Werten, 
findet eine Interpolation dcr tabellicrten Wcrtc mit einem be- 
kannten Interpolations- bzw. D ate ndekomprimie rungs ver- 



10 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



SO 



€0 



65 



f afire n siatL Wenn die aktuellen Werte fur die Temperatur 
und die Feuchtigkeit i n dem Garrd um von den sich aus'der 
abgespeicherten Tabelle ergebenden Werten abweichen, 
werden die GarrdumLemperatur und die Feuchtigkeit irj dem 
G arraum durch Ansteuern der Heizung, der Feuchtezufuhr, 
der Beluftung etc. auf die optimal en Werte eingestellt 
(Schritt 170). Danach kehrt der ProzeB zu dem Schritt 130 
zuruck. indem ein neuer Wert fiir die Kerntemperatur im 
dem Fleisch aufgenommeo wird. Danach wiederholt sich 
die durch die Schritte 140. 150, 160, 170 gebildete Schleife, 
bis sich in Schritt 150 ergibt, daB die noch verbleibende Gar- 
dauer gleich Null ist, Der zeitliche Abstand zwischen zwei 
Messungen (Schntt 130) ist dabei normalerweise konstant. 
In bestimmten Phasen des Garprozesses. beispielsweise in 
der Anfangs- oder Endphase, konnen unterschiediiche Zeit- 
abstande verwendet werden. etwa um mdglichst schnell aus- 
reichend Daten zur Berechnung der Ableitungen in der An- 
fangsphase oder um eine be s sere Genauigkeit der Extrapola- 
tion zu erhalten. 

Wie vorangehend erwahnt wurde, sind zur Berechnung 
der zweiten Ableitung, die ihrerseits zur Berechnung der 
noch verbleibenden Gardauer verwendet wind, mindestens 
drei MeBpunkte erfbrderlich, Daber werden in den ersten 
drei Zyklen die Schritte 140, 150, 160 und 170 ubersprun- 
gen, d. h. das System bestimmt zunachst drei aufeinander- 
folgende MeB werte der Kerntemperatur, bevor mit der ei- 
gentiichco Stcucrung begonnen wird. In cincr Abwandlung 
dieses Vcrfahrcns kann wahrend dcr crstcn drei Zyklen cine 
voriaufige Anpassung der Temperatur und der Feuchtigkeit 
in dem Garraum auf der Grundlage von einem oder zwei 
vorhandenen MeB werten der Kerntemperatur erfolgen. 

In den in der Speichereinheit abgespeicherten Tabellen- 
wertco fur die Zuordnung von Temperatur und Feuchtigkeit 
im Garraum zu der Kem temperatur und der ersten Ablei- 
tung der Kerntemperatur nach der Zeit ist - ebenso wie in 
den Ta be lien fur die Berechnung der Braunungs- und Kru- 
suerdauer - Erfahrungswissen uber Garprozesse zusam- 
mengefaBt, bei denen die Temperatur und die Feuchtigkeit 
in dem Garraum fur die verschiedenen Phasen ganz oder 
teilweise von Hand durch einen Benutzer eingestellt wur- 
den. Diese Tabellen konnen dadurch erganzt und aktualisiert 
werden, daB neue tabellarische Zuordnungen in die Spei- 
chereinheit uber die Datenschnitts telle des Gargerates ein- 
gelesen werden bzw. alie Zuordnungen geloscht werden. Fs 
ist auch moglich, verschiedene Varianten von Garprozessen 
mit den gleicben Rahmenparametern einzuspeichern. die 
mit einem zusatzlichen Eingabeparameter uber die Bedien- 
e in he it ausgewahlt werden konnen. Ebenso kann in den be- 
sagten TabeUen auch die Zeit seit dem Beginn des Garpro- 
zesses anstelle der Kerntemperatur als Zuordnungsparame- 
ter verwendet werden, welcher die Sollwerte bei dem Ver- 
gleich in Schntt 160 des vorangehend beschnebenen Ver- 
fahrens mitbestimmL 

Derartige Garprogramme miissen jedoch nicht notwendi- 
gerweise von auBen uber eine Schnittstelle vorgegeben wer- 
den, sondern konnen auch von dem Gerat selbst bei einem 
ganz oder teilweise von Hand gesteuerten GarprozeB ermit- 
telt werden. Hierfur wird ein Speichermodus iiber das An- 
zeige- und Bedienelement des Gargerates gewahlt. In die- 
sem Speichermodus werden die Temperatur und Feuchtig- 
keit in dem Garraum einerseits und die gemessene Kerntem- 
peratur in dem Fleischstuck und die hicrzu bcrcchnctc crstc 
Ableitung dcr Kerntemperatur nach dcr Zeit wahrend cincs 
Garprozesses, der ganz oder teilweise von Hand gesteuert 
wird, beispielsweise in regelmaBigen Abstanden oder beim 
Ubergang zwischen verschiedenen Zubereitungsphasen er- 
faBt und zusammcn der art abgespeichert, daB die Kerntem- 
peratur und die erste Ableitung der Kerntemperatur nach der 
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Zeit aJs Addressenparameter Pur die Temperatur und die 
Feuchugkeit in dem Garrdum verwendel werden konnen. 
Dernenbiprechcnd kann der von Hand gefuhrte Pro^eB zu ei- 
nem spaleren Zeilpunki auluuialisch wiedernoll werden, in- 
dem das Gerat jeweils die ennitteiten Wertc fur die Kera- 5 
temperatur und die erste Ableitung der Kem temperatur Ad- 
dressen von zwei Speicherfeldern zuordnet, in denen die 
Feuchtigkeit und die Temperatur des Garraums abgespei- 
chen sind, die bei den von Hand gefuhrten ProzeB bei den 
entsprechenden Werten der Kerntem per at ur und ihrer Ablei- io 
mng eingestellt waren. Auf diese Weise kann ein Benutzer, 
abgesehen davon, daB er vorgegebene optimierte Garpro 
zesse ubernimmt, einen GarprozeS auch entsprechend sei- 
ne m eigenen Geschmack variieren und einricbten. 

In der vorangehenden Beschreibung einer beispielhaflen is 
Ausfiihrungsform wurde der Einfachheit halber der Fall be- 
trachtet, daB nur eine einzige GarzustandsgroBe zur Beein- 
flussung des Garprozesses herangezogen wurde. Hrfin- 
dungsgemaB konnen jedoch auch verschiedene Garzu- 
standsgrdBen und ihre Ableiiungen altemativ oder gleich- 30 
zeitig zur Beeinflussung des Garprozesses, insbe sonde re fur 
die Festlegung von Sollwerlen fur EinstellgroBen des Gar- 
gerates verwendet werden, die wie vorangeheod beschrie- 
ben anhand von abgespeicherten Tabellen ermittelt oder auf- 
grund von abgespeicherten Modellfunknonen berechnet 25 
werden konnen. 

Die in der vorangehenden Beschreibung, in den Anspru- 
chen und in den Zcichnungcn offenbarten Mcrkmalc der Er- 
findung konnen sowohl einzeln als auch in bclicbiger Kom- 
bination fur die Realisiemng der Erfindung in ihren ver- 30 
scbiedenen Ausfuhrungsformen wesentlich sein. 

Bezugszeichenliste 

1 Garraum 35 

2 Gargut 

3 Kern lei ape rdlurfuhler 

4 Auswerteeinrichtung. 

Patentanspruche 40 

1. Verfahren zum Garen in einem GargeraX welches 
einen Garraum sowie eine MeBeinrichtung zurn Auf- 
nehmen von Werten einer eine Eigenschaft des Garguts 
betrefTenden GarzustandsgroBe aurweist deren Wert 45 
sich aufgrund des Garprozesses andert, wobei der \fer- 
lauf des Garprozesses von zumindest einem gemesse- 
nen Wert der GarzustandsgroBe abhangt, dadurch ge- 
kennzeichnef, daB der Garprozefi in Abhangigkeit von 
einem oder mehreren Werten einer Ableitung einer V) 
GarzustandsgroBe nach der Zeit wahrend des Garpro- 
zesses gefuhrt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB wahrend des Garvorgangs zumindest ein Wert 
einer den GarprozeB beeinflussenden EinstellgrdBe des 55 
Gargerates in Abhangigkeit von einer Ableitung einer 
GarzustandsgroBe nach der Zeit wahrend des Garvor- 
gangs festgelegt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeich- 
net, daB wahrend des Garvorgangs ein Wert oder eine 60 
zeitliche Abfolge von Werten einer EinstellgrdBe des 
Gargerats in Abhangigkeit von dem zulctzt crmittcltcn 
Wert cincr GarzustandsgroBe und dcrn zugchorigen 
Wert ihrer ersten Ableitung nach der Zeit festgelegt 
werden. 65 

4. Verfahren nach einem der An sprue he 2 oder 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB ein oder mehrere Werte von 
EinstellgroBen in Abhangigkeit von einer Zeitdauer 
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festgelegt werden, iiber welche die erste Ableitung ei- 
ner GdrziistandsigroBe nach der Zeit im wesendiehen 
gleich Null isL 

5. Verfahren nach einenj der Anspriiche 2 bis 4, da- 
durch gekennzeichnet, daB die Temperatur und/oder 
die Feuchtigkeit in dem Garraum eine EinstellgrdBe 
des Gargerats ist, fllr die ein Wert in Abhangigkeit von 
einer Ableitung einer GarzustandsgroBe nach der Zeit 
festgelegt wird. 

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, da- 
durch gekennzeichnet. daB der Zeitpunkt des Endes des 
Garvorgangs auf der Grundlage von Werten zumindest 
einer GarzustandsgroBe, die w ahrend des Garprozesses 
zu verschiedene n Zeiten ermittelt wurden. sowie eines 
vorgegebenen Endwertes der GarzustandsgroBe am 
Ende des Garvorgangs bestimmt wird 

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, da- 
durch gekennzeichnet, daB der Zeitpunkt des Hndes des 
Garvorgangs auf der Grundlage des zuletzt ermittelten 
Wertes einer GarzustandsgroBe, der zugehorigen Werte 
ihrer ersten und zwei ten Ableitung nach der Zeit sowie 
eines vorgegebenen Endwertes der GarzustandsgroBe 
am Ende des Garvorgangs berechnet wird. 

8. Verfahren nach Anspruch 6 oder 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Zeitpunkt des Endes des Garvorgangs 
zu verschiedenen Zeitpunkten unter Heranziehung der 
jewcils zulctzt aufgenommcnen McBwcrtc ermittelt 
wird. 

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 6 bis 8, da- 
durch gekennzeichnet, daB ab einem Zeitpunkt mit ei- 
nem vorbestimmten zeitlichen Abstand zu dem ermit- 
telt.cn Ende des Garvorgangs eine oder mehrere Ein- 
stellgroBen des Gargerats auf einen vorab festgelegten 
Wert oder entsprechend einer festgelegten zeidichen 
Folge von Werten eingestellt werden. 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 9, da- 
durch gekennzeichnet, daB die Kernlemperdlur des 
Gargutes eine GarzustandsgroBe ist, in Abhangigkeit 
von deren zeitlichem Verhalten ein Wert einer Einstell- 
groBe festgelegt wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 10, ge- 
kennzeichnet durch einen Wechsel der Betriebsart des 
Gargerats zu einem Zeitpunkt, der von einem oder 
mehreren Werten einer Ableitung einer Garaistands- 
groBe abhangt. 

12. Gargerat mit einem Garraum, welches zumindest 
einen MeBwertaufnehmer zum Aufnehmen von Werten 
zumindest einer GarzustandsgroBe, die eine Eigen- 
schaft des Gargutes betrifft und deren Wert sich auf- 
grund des Garprozesses andert, und eine Steuereinrich- 
tung zum selbsttatigen Fiihren des Garprozesses auf- 
weist, welche als ein Eingangssignal das Ausgangssi- 
gnal des Mefiwertaufnehmers empfangt, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Steuereinrichtung dafur einge- 
richtet ist, den GarprozeS gemaB einem der Verfahren 
nach Anspruch 1 bis 1 1 zu fiihren. 

13. Gargerat nach Anspruch 12, gekennzeichnet durch 
eine Einrichtung zur Eingabe und zum Speichem von 
Parameterwerten betreffend das Gargut und/oder den 
GarprozeB, wobei die Steuereinrichtung einen oder 
mehrere diese r Parameterwerte als EingangsgroBen zur 
Fuhrung des Garprozesses hcranzicht. 

14. Gargerat nach Anspruch 13, dadurch gekennzeich- 
net, daB eine am Ende des Garprozesses zu erzielende 
Endkern temperatur und/oder eine Temperatur im Gar- 
raum am Ende des Garprozesses eingebbar sind 

15. Gargerat nach Anspruch 13 oder 14, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB ein Wen fur die Feuchtigkeit im 
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Garraum am Ende des Garprozesses eingebbar isL 

16. Vorrichtung nach einem der Anspruche 12 bis 15, 
gekennzeichnel durch eine Speicbcreinhciu in welcher 
cine Zuordnung von Werteo zuinindesi einer der Ablci- 
tungen einer GarzustandsgroBe nach der Zeit zu Soli- 5 
werten voo EinsteilgroBen des Gargerais fcstgehalten 

ist und auf welche die Steuereinrichtung bci der Be- 
summung der Sollwene fur diese Einstellgrofien zu- 
greift. 

17. Gargerat nach Anspruch 16, dadurch gekennzeich- io 
net, da6 die Sollwene in der Speichereinrichrung ge- 
speichert und durch Angabe von AdreBdaten abrufbar 
sind, die einen Wert fur die erste Ableitung einer Oar- 
zustandsgroBe umfassen 

18. Gargerat nach Anspruch 16 oder 17, dadurch ge- i s 
kennzeichnet, daB das Gargerai fur eine Beemflussung 
von EinstellgroBen von Hand eingerichtet ist und eine 
Hinrichtung zum Abspeicbem der von der Steuerein- 
richtung oder von eioem Bediener vorgegebenen Werte 
fur EinstellgroBen zusammen mil den zugehorigen 20 
MeBwerten einer GarzustandsgroBe und/oder einer 
oder mehrerer ihrer Ableitungen nach der Zeit derart 
aufweist, daB die Steuereinrichtung auf der Grundlage 
der so abgespeicherten Daten eines fruhereu Garpro- 
zesses sowie der von einem oder mehreren MeBwert- 25 
aufnehmern in einem aktuellen GarprozeB aufgenom- 
mcncn McBwcrtc die Abfolgc von Wcrtcn der Einstell- 
groBen des fruhcrca Prozcsscs rcproduzicrcn kann. 
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Die AT-Erhitzung bei Kochschinken 

Technologische und energetische Aspekte 

W.-D. Muller und K. Kataaras 



B»i der AT-Erhftzung wird dlo £/- 
hitzungatempcratur (.flaumiem- 
peratuf) ©msprecnend dem An- 
sttlgen der Temporatur im kaite- 
stan PunkT Jm Erxeugnis (.Kern* 
tempera(ur') mil elner gewahltan 
Temperaturdifferoru konTlnuier- 
Ucrt arhoht. Zurn Ende dos ErhU- 
iung*prozes*as w,rd die Raum- 
mperaiur wie bd emar norma- 
J\ Erhitzung karvsian( gehalten. 
* Vortoile dea Vertahrens sol- 
. bef Kochachlnkon die Vermin- 
*\ing von Gewichtsverlusten. 
- elna groaere Sa/UgkeU, b««ere 
Konststeaz und Faroe und e<n 
b«3eror Sch*ben2ijsarnmenfta<t 
setn. — Zur EInschatzung d«r 
i\T-Ertitajng b«i Kochschinkon 
wurde das Verfahren mit der kon- 
ventloneUen ErtHtiung unter 
recnnologiacnen und energeti- 
*cnon Qaaichtspunkten vtjrgli- 
cho n . oazu warden Scnlnkenteile 
*M« den be(den Schlnk*n das 
Schwaines unter idemischen Be- 
dlngungen gepokeU. Die Schln- 
kanteiie aus den rechlen Schwei- 
nahalfton warden b«i konat 3n tar 
Erhltzungs temporatur von 75 *C 

Kochachrank auf eJne Kern- 
temperatur von S8 *c gebra-cht. 
Oia Scnlnkenteile aus dan link an 
Schweinehalfren vvurden mit ver- 
sc^edenen ^vVarten *wt«.chen 
^ikt-und RiKimtemperaxur 
-Oanfalls 68 'Cernltzt. 8e( 



baiden Ernttzungavcrfahren w ur . 

de innihamd der gletche F — . 

70 

WerUlir die Pasteurisation yon 
Kochachinkon erreicht. — Die 
QuaiUatsbaurteilung mit phy^ika- 
lischon und aensorlscnen I»ru7- 
methoden ergab tjnan positives 
Effekt mui die AusbeuTe bei AT 
25 *C von i,3 OAt bai kletnen und 
1«7«V« bei graOan Kochscntnfcen. 
Andere AT-Berelcn*. 30 'C und 
35 *C be4 kiainen sowia 35 *C bei 
grodon Kochacninkan, ergoben 
nur schwa eft poaitlve Ergeoaiase 
von +0,1 b^O.fi ^ Bel dan Gbrt- 
Ban AT-Borwichert waran die Aus- 
bevnen sogar ne ff a<iv. EJne bas- 
sero Zartheit i/nd grdOera Sa<i| g . 
kart der Schinken konnte dago- 
gen wedor aen^onsch nach ap - 
pAfattv nachgewiasan werdon. 
D^sgtoichen gab *s keine ga- 
sicnertan Untorsctiiede bai der 
Me« u ,ig der Farba un<3 Farbha^ 
tyng; m der Tandeaz waran die 
AT-arhitrterr Schinken fodoch et- 
" was krartfgar in der Farbe. ^ Oar 
Energteverbrauch oiner elek- 
triach b»h,eizTen Kochanfaga lag 
bej der AT 25 *C-ErhiUung fur 
grofla Schtnken urn 42-<JA) nie<jri- 
gor Mis bei dem konvemioneil 
durcnge/vihrten Erhitzungspu-o- 
zefl. Ola Erhtt*ungazeit varian- 
gerte sich dadurch urn 3 Stunden 
46 Minuten. 



>; Severn* cfw ar-€ffti(2ung 

dies«n Zwecic korwuuarre. dT- 
RegJar konrinuiadtch «rfo*gen. 



ileitung 



Die MOher verscniadentiich rur 
Fietschkonaerven vorgeschiage^ 
nen« und Te«w«isa JO cn prakii. 
?-erte Sfofonkocrwjrvg i sl hjr die 
Morstedu^ von KTocascriink^ 9f . 
^c<Jt en^ionJen worden (R£I- 
CHERT ijieO). Eo soilen aaoo, Ge- 
wK^ tsV4 . rkjs(e V€rrrunclea uod fifi 

ne fl^Oflera Soriigkeir. bessera 

^cnetbenzvj^anirnenh^a sowl(; dje 
VMrnnqeruno ^on <Ocn-cnnoigun- 
9en emmt werflen, a Is w C jterrn 
Scnr.n rur Verpesr.e/ung oer £iu. 
'e^kOciiung w,ra die soqenannre 

T -crfif t.rung vorrjri-cnlaaen iR£. 
CHEAT i9eCl 

8ei ci'Csem Verfanreo wira die Er 



Nacn etn^m vo.u-.-ig winr 0lW 



hiUungctemparatuf (.flaumtem* 
peratur*) •nrsprcchand dem An- 
steigen der Produkttemperatur 
(.Karnicmperatur*) rnif einer ge- 
wahiten TemparaturdJMaranz (AT) 
zwischen Erhiuungs. und Kern- 
icmperatur koncnuiarltch odcr .n 
kletnen Svu^en erhdhi (Abb. 1|. Die 
im Inneron des Schinkens arretcn- 
»e Temporafur besummi also die 
^eomtamoeratur: z. B. AT 25 W C 
bedeuter. da a ate Raumiempera- 
rur irnmer 2S *C Gber det Produki-' 
Tfimpenur im inneren Ufgt. Zu.n 
Ende dea ErrnrrunQsprozes^ws 
^wa rjie flavirrnemperatur wie bei 
-i'ner SLonvermaneiien Erh-r^ung 
^c.nsian: genae.en. 0« Erhonung I 
■3«r Ern,irur.g S tamp ff r,( Uf <inrt in j 
-l*men Inte^vaiJen von Hano go . i 
steuon werocn - z. a. wenn 3 icn I 
^ Produkuamperaiur um 5 •C tr- 
< f 'Oht h 3( - oder durcn spezie" fur I 



{ Material unci 
j Methaden 

Oie erste VersuChsreirw mit ktei- 
nen Kochj-.chlnken soUla den tm- 
flufl der AT-ErnKZUng auf Maine 
FleiscnsiOcke kriaren. wuraen 
Wiaine ^chmkeniaile (Nu6. 1 kg; 
von pn f und pH,. Slundan aefek- 
netTen Sonmken verwendet. Um 
ScrWiken mji PS£. un0 0f r D . 
Pitfischeigenachaflen moghchst 
auszuscntioflan. wurden Scriinken 
onit Wftrxqn rwiscnan pH 5.8 und 
6,2 ausgawahir. Die Toile wurden 
nacn a& Slund« n Kuhtung aus den 
Schinkan ausgelojt. auf 1 kg z u ~ 
Oeschnitren. mit IS G events ^ 
r.mar l^OAxgen Nitritpokelsalxiake 
(NPS) Ttuskeig«s P rn:7i u nd tn ei- 
nar do-o, gen Lako jm vornaitnis V. 
Fieiicn v, Laka 7 Tagc bei 6 *C go- 



') EV* PQkawairtf von 7 T»gcn **rd 
^«uia « run- inducir^Mn ynd nana- 
^rvncn^n ^rjx.A ru«- nocn uHcn 4^- 

gvanor. Ayr da- hcuta ooocne. a* 5 
p'^ain ne.-.om«uruqcno« Tumoein wt*/. 

von Pi*ncnifc.i C h«n kon>tn.,o ^ ir in 

■cgt ^r^cj^n kton.Hir. um bee ji^n 
^cninxc:,! gietcl^maflto* Ourcnco- 

WriuAo ^ t vo(UTAnd <Q€m Konzancra- 
t'C-i^us^ie^cn iu rrraiCfler, v^fo-i Jic 
.'ruftcr ubw:n« lartqc P«ei ? , /t gewihM 



, . . v 1 vori '3 C urn 



pokeit.*) Die ^epokeiten SiCckc 
wurdan zvrn Tail paarweise m 
WeBbiecndosan 99 k 210 mm g«- 
packt, die Dose oaoacri nsrxJvol! 
mit Lake bafuiir und varschiossen. 
Anoere Paare vvorden • in P^ty- 
esTCfdarrne. KaL 110 mm. gefuJU. 
evakuierr und. gektipor Zlit kofV 
trade aer Temperai^r wahrend der 
Erhirzung wurde die Innemampe- 
rarur (.Kernretnp fi ra(ur- ] min- 
xes lens rwei Scrnnken stuck en e.. 
nee ErrutzuoQs charge tnit jew^^s 
amem Thgrrnoelemeni gemes^en 
and ebisnso wte di« Tempera tur 
dar <ocnan*age mit otnem PunKt- 
dnjeker aufgezeicrinet. Die Schin- 
kanteile au* der recruen H3I1U ei- 
nes leden Schwainas vvurdan qhh 
konstanter Ertiitzungstomperatur 
von 75 J C auf ;ine irwentemoera- 
Tur von 58 *C ertmzi. Die Teile uus 
don iinken Haifien der /eweiligen 
Senweina wurcten mn Trjmparanjr- 
aifferonzen zwischen aer Prooukt* 
one der Raumiemperatur von AT 
*20 *C, 25 'C. 30 "C. 35 -C und 
40 b*a auf Temperaturen m aer 
Aniage von 75 *C erftit-TI. Nacn 
dem Erratcnen dar InneMlemperg- 
tur von 68 *C wurden rjtt SchinKen 
eme Stunoe nieQer.tJen w.-j^sdr 
r^ekurill una anschiienGnd im Kunl- 
'^um net Z *C gei*g«rt A.jryruro 

/ u 

Wen iacn «£iCHEPT . :t {i979j 
e*rechnet. Oer F —Wert »s: iu l 
a<t Abtorung von D-Sirep roteok - 
von 7Q -C und «mer Huzerf»ti5(«ru: 



